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ABSTRACT
The purpose of this study was to get the best concentrations of crude
extract papain enzyme to the caffeine content of coffee. This study used a
Completely Randomized Design (CRD) with five treatments and four replications
followed by Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) test at 5% level. The
treatment in this study were P0 (without the addition of crude extract enzyme
papain), P1 (Papain enzyme crude extract 1 g/100 g weight of beans), P2 (Papain
enzyme crude extract 3 g/100 g weight of beans), P3 (Papain enzyme crude extract
5 g/100 g weight of beans), and P4 (Papain enzyme crude extract 7 g/100 g weight
of beans). The results of this study showed that papain enzyme concentration of
crude extract were significantly effected caffeine and moisture level. There was
also significant effect of treatments on hedonic test for taste, aroma and color of
product. The best treatment in this study was P2 with moisture, ash and caffeine
level respectively 5.54%, 4.95%, and 1.02%. But, The sensory evaluation using
hedonic test on flavor, aroma, and color of coffee result the treatmets P4 was liked
by panelists.
Keywords: Robusta coffee, crude extract papain enzyme, and decaffeinetion
process
PENDAHULUAN
Kopi merupakan salah satu
minuman yang sangat digemari oleh
masyarakat Indonesia maupun
negara lain di dunia, karena memiliki
cita rasa dan aroma yang khas. Hal
ini menyebabkan kopi menjadi
komoditas perkebunan yang
potensial dan andalan sebagai
komoditi penambah devisa negara.
Produksi kopi di Indonesia sekitar
748 ribu ton atau 6,6% dari produksi
kopi dunia pada tahun 2012. Jumlah
produksi kopi robusta mencapai
lebih dari 601 ton (80,4%) dan
produksi kopi arabika mencapai
lebih dari 147 ton (19,6%) (Hartono,
2013).
Penikmat kopi biasanya
mengkonsumsi kopi hingga 3-4
cangkir setiap hari yang
menyebabkan seseorang dapat
kecanduan minum kopi. Kecanduan
tersebut disebabkan oleh kandungan
kafein dalam kopi (Maramis et al.,
2013). Kopi robusta merupakan kopi
yang cukup banyak digemari oleh
masyarakat dimana kandungan
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kafein yang terdapat pada kopi
robusta berkisar antara
1,6-2,4% (Wijaya et al., 2015).
Kristiyanto et al. (2013)
menyatakan bahwa kandungan
kafein dan asam organik yang tinggi
dapat membahayakan kesehatan
penikmat kopi jika mengkonsumsi
kopi secara berlebihan.
Mengkonsumsi kafein berlebihan
(over dosis) dapat menyebabkan
gugup, gelisah, tremor, insomnia,
hipertensi, mual, dan kejang
(Maramis et al., 2013). Salah satu
cara untuk mengatasi dampak dari
efek berlebihan pada kafein yaitu
dengan cara menurunkan kadar
kafein pada kopi. Salah satu cara
yang dapat dilakukan untuk
menurunkan kadar kafein yaitu
melakukan dekafeinasi pada biji
kopi.
Dekafeinasi merupakan
proses penurunan kadar kafein atau
bahkan penghilangan kadar kafein
pada suatu pangan baik secara alami
maupun menggunakan bahan kimia.
Oktadina et al. (2013) melakukan
dekafeinasi dengan melakukan
fermentasi menggunakan buah nanas
dimana kadar kafein menurun dari
2,27% menjadi 1,15% dengan lama
fermentasi terbaik yaitu 36 jam.
Hasil ini menunjukkan bahwa enzim
bromelin yang terdapat pada nanas
mampu menurunkan kadar kafein.
Kadar kafein yang
terkandung dalam kopi diharapkan
dapat diturunkan dengan
menggunakan enzim papain. Papain
merupakan salah satu jenis enzim
hidrolase yang bersifat proteolitik
(Sumarlin et al., 2011). Menurut
Poedjiadi (2006), papain tergolong
ke dalam endopeptidase, dimana
papain dapat menghidrolisis protein
pada tempat-tempat tertentu dalam
molekul protein. Enzim papain
mampu menghidrolisis protein pada
biji kopi. Selama proses fermentasi,
terjadi hidrolisis protein yang
dihasilkan enzim proteolitik seperti
papain. Hidrolisis protein pada
vakuola biji kopi mengakibatkan
kafein keluar dan tercuci pada proses
pencucian kopi setelah fermentasi
dilakukan. Sehingga penambahan
enzim proteolitik dapat menurunkan
kadar kafein pada kopi (Oktadina et
al., 2013). Berdasarkan uraian
tersebut, maka penulis melakukan
penelitian dengan judul
“Pemanfaatan ekstrak kasar
enzim papain pada proses
dekafeinasi kopi robusta”.
Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mendapatkan
konsentrasi yang terbaik dari ekstrak
kasar enzim papain untuk
menurunkan kadar kafein kopi dan
disukai oleh panelis.
BAHAN DAN METODE
Tempat dan Waktu
Penelitian ini telah
dilaksanakan di Laboratorium
Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Hasil
Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Riau. Penelitian
berlangsung selama enam bulan
yaitu dari bulan Juli 2016 hingga
Januari 2017.
Bahan dan Alat
Bahan-bahan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah kopi jenis
robusta dari Desa Air Putih,
Kecamatan Curup Selatan,
Kabupaten Rejang Lebong, Provinsi
Bengkulu, buah pepaya dari Desa
Pagaran Tapah, Kecamatan Pagaran
Tapah Darussalam, Kabupaten
Rokan Hulu, Provinsi Riau,
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aluminium foil, kertas label, air,
NH4OH, NaHSO3 0,7%. Bahan yang
digunakan untuk analisis diantaranya
yaitu HCL, H2SO4 1,2%, MgO, KOH
1%, kloroform, susu full cream,
akuades, dan air.
Alat-alat yang digunakan
dalam penelitian ini adalah
sentrifugasi, pisau, timbangan
analitik, penumbuk, gelas ukur,
tabung reaksi, pengaduk kayu, kertas
saring, oven, inkubator, erlenmeyer,
wajan, kompor, blender, sendok
kayu, alat pengaduk, panci, ayakan,
labu takar 100 ml, labu gojog, labu
godok corong, pipet tetes, spatula,
cawan porselin, gelas piala 150 ml,
pipet tetes, corong pemisah,
penangas air, nampan, termometer,
kain saring, wadah stainless steel,
tanur, kamera digital, dan peralatan
alat tulis lainnya.
Metode Penelitian
Penelitian dilaksanakan
secara eksperimen menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan empat perlakuan dan empat
kali ulangan sehingga diperoleh 16
unit perlakuan.
P1: Penambahan ekstrak kasar enzim
papain 1 g/100 g  berat biji kopi
P2: Penambahan ekstrak kasar enzim
papain 3 g/100 g  berat biji kopi
P3: Penambahan ekstrak kasar enzim
papain 5 g/100 g  berat biji kopi
P4: Penambahan ekstrak kasar enzim
papain 7 g/100 g  berat biji kopi
Pelaksanaan Penelitian
Proses Pengolahan Kopi
Buah kopi dilakukan sortasi.
Kemudian dijemur di bawah sinar
matahari sampai kulit luar melunak
yaitu memerlukan waktu 1 minggu.
Setelah dijemur dilakukan
pengupasan kulit buah kopi dengan
cara menumbuk buah kopi hingga
kulit luar kopi terlepas. Kopi yang
kulit luar nya terlepas selanjutnya
dicuci dan dikeringkan dengan panas
matahari 2-3 hari. Biji kopi yang
telah kering kemudian dibersihkan
dan didapat biji kopi. Proses
selanjutnya yaitu menimbang kopi
sebanyak 100 g.
Produksi Crude Papain
Pepaya yang masih muda
berumur sekitar 2,5-3 bulan sehat
yang masih melekat pada batangnya
dibersihkan dari kotoran yang
menempel. Toreh kulit pepaya
dengan kedalaman 1-2 mm,
memanjang dari ujung pangkal
hingga pangkal buah. Getah yang
keluar ditampung kemudian
diletakkan pada pendingin.
Campurkan getah yang telah
terkumpul dicampur dengan Natrium
bisulfit (NaHSO3) 0,7% dengan
perbandingan 4:1. Selanjutnya
NaHSO3 dan getah diaduk hingga
terbentuk emulsi yang solid.  Emulsi
getah dituangkan dalam nampan
dikeringkan dengan oven selama 8
jam hingga membentuk kristal
ekstrak kasar enzim papain.
Kemudian dilakukan uji aktivitas
enzim proteolitik.
Proses Dekafeinasi
Ekstrak kasar enzim papain
dengan konsentrasi (1, 3, 5, dan 7%)
b/b dicampurkan pada biji kopi dan
ditambahkan 100 ml air agar ekstrak
kasar enzim papain merata dan
difermentasi selama 36 jam. Biji
kopi fermentasi papain selanjutnya
dicuci, disaring, dan dikeringkan
dengan panas matahari ± 2-3 jam.
Biji kopi fermentasi yang kering
disangrai selama 25 menit dan
didinginkan sejenak untuk
mendapatkan cita rasa dan aroma
yang baik. Hasil sangraian tersebut
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dihaluskan dengan mesin penggiling.
Bubuk kopi dilakukan pengayakan
dengan saringan 50 mesh dan jadilah
kopi bubuk.
Pengamatan
Pengamatan yang dilakukan
pada penelitian ini adalah Uji
aktivitas enzim yang mengacu pada
Sani (2008), uji kadar kafein
mengacu pada Israyanti (2012) kadar
air mengacu pada Sudarmadji et al.
(1997), kadar abu mengacu pada
Sudarmadji et al. (1997), dan uji
sensori yang mengacu pada
Setyaningsih et al. (2010). Uji
sensori dilakukan secara hedonik dan
penilaian keseluruhan.
Analisis Data
Data yang diperoleh pada
analisis kimia akan dianalisa secara
statistik dengan menggunakan
Analysis of Variance (ANOVA). Jika
Fhitung ≥ Ftabel pada taraf uji 5%
maka perlakuan berpengaruh nyata
dan analisis akan dilanjutkan dengan
uji DNMRT pada taraf 5%, jika
Fhitung ≤ Ftabel pada taraf uji 5%
maka perlakuan berbeda tidak nyata
maka analisis tidak dilanjutkan.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Aktivitas Enzim
Aktivitas enzim ekstrak kasar
enzim papain yang dihasilkan
375,94 MCU/g. Aktivitas enzim
ekstrak kasar papain ini lebih rendah
daripada hasil penelitian Sani (2008)
yang menyatakan aktivitas
proteolitik dari getah buah pepaya
sekitar 400 MCU/g. Menurut
Hasibuan et al. (2014), tingginya
aktivitas enzim dipengaruhi oleh
konsentrasi substrat, setelah tercapai
titik batas maka kecepatan reaksi
akan mendekati tetapi tidak
mencapai garis maksimum. Semakin
lama waktu reaksi enzimatik maka
semakin banyak produk yang
terbentuk, yang juga berarti
aktivitasnya semakin besar. Kualitas
papain ditentukan oleh tinggi
rendahnya aktivitas protease (papain)
yang dimiliki. Semakin tinggi
aktivitas proteasenya maka semakin
tinggi pula kualitasnya dan
sebaliknya jika semakin rendah
aktivitas proteasenya (papain) maka
semakin rendah kualitasnya.
Kadar Kafein
Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa penambahan
konsentrasi ekstrak kasar enzim
papain berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap kadar kafein kopi bubuk.
Nilai rata-rata kadar kafein kopi
bubuk yang dihasilkan dapat dilihat
pada Tabel 1.
Tabel 1. Rata-rata kadar kafein kopi bubuk
Perlakuan Rata-rata
P1 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 1% b/b) 1,23b
P2 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 3% b/b) 1,02a
P3 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 5% b/b) 1,01a
P4 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 7% b/b) 1,00a
Keterangan:   Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata
menurut uji DNMRT pada taraf 5%.
Tabel 1 menunjukkan kadar kafein pada perlakuan P1 berbeda
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nyata dengan kadar kafein P2, P3, dan
P4.  Hal ini disebabkan pada
perlakuan P1 dilakukan penambahan
ekstrak kasar enzim papain 1%,
sehingga kadar kafein pada
perlakuan P1 merupakan kadar kafein
tertinggi. Kadar kafein pada
perlakuan P1 sudah menunjukkan
bahwa kadar kafein kopi bubuk
menurun dari 1,94% menjadi 1,23%.
Terjadinya penurunan kadar kafein
menunjukkan bahwa enzim
proteolitik mampu menurun kadar
kafein pada biji kopi.
Biji kopi yang difermentasi
dengan ekstrak kasar enzim papain
(P2, P3, dan P4) mengalami
penurunan kadar kafein. Selama
proses fermentasi enzim papain akan
menghidrolisis protein pada vakuola
menjadi asam amino. Senyawa-
senyawa didalam vakuola seperti
kafein dan asam amino akan keluar.
Hal ini disebabkan terjadi kerusakan
pada membran sel dan vakuola
akibat aktivitas dari enzim
proteolitik. Penurunan kafein ini
terjadi setelah dilakukan pencucian
biji kopi setelah proses fermentasi
sehingga sebagian kafein pada kopi
menghilang pada proses pencucian
tersebut. Hal ini sesuai dengan
Oktadina et al. (2013) yang
menyatakan bahwa kafein pada biji
kopi dapat dihilangkan dengan cara
menambahkan senyawa yang bersifat
proteolitik pada tahap fermentasi dan
selanjutnya dilakukan pencucian.
Manfaat kafein bila
dikonsumsi dalam dosis yang
ditentukan dapat memberikan efek
yang positif. Namun, mengkonsumsi
kafein sebanyak              100 mg tiap
hari dapat menyebabkan individu
tersebut tergantung pada
kafein (Fitri, 2008). Kandungan
kafein pada kopi bubuk bervariasi
yaitu 1,00-1,94% sedangkan menurut
SNI 01-3542-2004, kadar kafein kopi
bubuk maksimal yaitu 2% artinya
kadar kafein kopi bubuk pada
penelitian ini masih memenuhi
batasan maksimal kadar kafein kopi
bubuk menurut SNI 01-3542-2004.
Kadar Air
Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penambahan konsentrasi
ekstrak kasar enzim papain
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
kadar air kopi bubuk. Nilai rata-rata
kadar air kopi bubuk yang dihasilkan
dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Rata-rata kadar air kopi bubuk
Perlakuan Rata-rata
P1 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 1% b/b) 5,47a
P2 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 3% b/b) 5,54a
P3 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 5% b/b) 5,81b
P4 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 7% b/b) 6,34c
Keterangan:   Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata
menurut uji DNMRT pada taraf 5%.
Tabel 2 menunjukkan bahwa
kadar air pada perlakuan P1dan P2
berbeda  nyata terhadap perlakuan P3
dan P4. Kadar air tertinggi dihasil
pada perlakuan P4. Hal ini
disebabkan karena pada perlakuan P4
dilakukan penambahan ekstrak kasar
enzim papain tertinggi yaitu
mencapai 7%. Konsentrasi ekstrak
kasar enzim papain yang digunakan
memberikan pengaruh terhadap
kadar air kopi bubuk, dimana kadar
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air ekstrak kasar enzim papain
sekitar 8,03%. Kadar air yang
dihasilkan merupakan proses
terikatnya dan masuknya air yang
terdapat pada masing-masing
komponen, sehingga air dapat
diserap oleh pori-pori kopi ketika
proses fermentasi berlangsung.
Kadar air pada ekstrak kasar enzim
papain yang dihasilkan pada
penelitian ini sedikit lebih rendah
dari hasil penelitian Permata et al.
(2016) yang menyatakan bahwa
papain kasar mengandung kadar air
9%. Hal ini disebabkan metode yang
digunakan pada saat pengeringan
getah papain menggunakan metode
pengeringan vakum (vacum drying).
Kadar air yang tinggi
mengakibatkan mudahnya bakteri,
kapang, dan khamir untuk
berkembang biak, sehingga akan
terjadi perubahan pada bahan pangan
(Winarno, 2004). Namun, hal ini
dapat diminimalisir dengan cara
pengolahan yang lebih baik lagi.
Kadar air pada penelitian ini sudah
memenuhi standar mutu kopi bubuk
karena nilai maksimal untuk kadar
air standar mutu kopi bubuk SNI 01-
3542-2004 yaitu sebesar 7%.
Kadar Abu
Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa penambahan
konsentrasi ekstrak kasar enzim
papain berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap kadar abu kopi bubuk. Nilai
rata-rata kadar abu kopi bubuk yang
dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3. Rata-rata kadar abu kopi bubuk
Perlakuan Rata-rata
P1 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 1% b/b) 4,79b
P2 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 3% b/b) 4,95c
P3 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 5% b/b) 5,23d
P4 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 7% b/b) 5,37e
Keterangan:   Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata
menurut uji DNMRT pada taraf 5%.
Tabel 3 menunjukkan bahwa
kadar abu pada perlakuan P1, P2, P3,
dan P4 berbeda nyata. Kadar abu
kopi bubuk yang dihasilkan berkisar
antara               4,79-5,37%. Kadar
abu tertinggi diperoleh pada
perlakuan P4 yaitu 5,37%, sedangkan
kadar abu terendah diperoleh pada P1
yaitu 4,79%. Hal ini dikarenakan
adanya penambahan konsentrasi
ekstrak kasar enzim papain yang
digunakan memberikan pengaruh
nyata dimana kadar abu ekstrak kasar
enzim papain yaitu 11,05%. Kadar
abu ekstrak kasar enzim papain yang
dihasilkan pada penelitian ini sedikit
lebih rendah dari hasil penelitian
Permata et al. (2016) dimana papain
kasar mengandung kadar abu 14%.
Selain konsentrasi ekstrak kasar
enzim papain yang mempengaruhi
terhadap tingginya kadar abu, jenis
kopi yang digunakan juga dapat
mempengaruhi karena setiap kopi
memiliki kadar abu yang berbeda.
Menurut Sudarmadji et al.
(1997), penentuan kadar abu
berhubungan erat dengan kandungan
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mineral yang terdapat dalam suatu
bahan, kemurnian, serta kebersihan
suatu bahan yang dihasilkan. Hasil
kadar abu kopi bubuk yang
dihasilkan lebih tinggi dibandingkan
syarat mutu kopi bubuk dimana
syarat kadar abu maksimal yang
diizinkan adalah sebesar 5%.
Namun, kadar abu yang dihasilkan
pada penelitian ini lebih rendah dari
hasil penelitian Oktadina et al.
(2013) yang menunjukkan bahwa
nilai perlakuan terbaik pada lama
fermentasi kopi 36 jam
menghasilkan kadar abu 5,62%.
Penilaian Sensori
Penilaian sensori yang
dilakukan pada penelitian ini yaitu
uji hedonik. Uji hedonik bertujuan
untuk mengetahui tingkat kesukaan
panelis yang meliputi aroma, rasa,
warna, dan penilaian keseluruhan
dengan skala mulai dari sangat suka
sampai sangat tidak suka.
Aroma
Analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa penambahan konsentrasi
ekstrak kasar enzim papain
memberikan pengaruh nyata
(P<0,05) terhadap aroma kopi bubuk.
Nilai rata-rata penilaian panelis
terhadap aroma kopi bubuk yang
dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Rata-rata penilaian uji hedonik terhadap aroma kopi bubuk
Perlakuan Rata-rata
P1 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 1% b/b) 3,49b
P2 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 3% b/b) 3,61b
P3 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 5% b/b) 3,71b
P4 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 7% b/b) 4,09c
Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan berbeda tidak
nyata (P<0,05). Skor uji hedonik secara keseluruhan 1: sangat tidak suka; 2:
tidak Suka; 3: Agak suka; 4: Suka; 5: Sangat suka.
Tabel 4 menunjukkan
penilaian panelis secara hedonik
terhadap aroma kopi bubuk berkisar
antara 3,49-4,09 (agak suka hingga
suka). Penelitian ini  menunjukkan
bahwa P1, P2, dan P3 berbeda tidak
nyata, tetapi ketiga perlakuan
berbeda nyata dengan P4. Penilaian
skor tertinggi aroma kopi bubuk
yaitu pada perlakuan P4. Hal ini
disebabkan oleh konsentrasi ekstrak
kasar enzim papain yang berbeda
pada setiap perlakuannya. Semakin
tinggi ekstrak kasar enzim papain
yang ditambahkan maka aroma kopi
yang terdapat pada minuman kopi
bubuk semakin meningkat dan
semakin meningkat pula tingkat
kesukaan panelis. Meningkatnya
aroma kopi disebabkan enzim
proteolitik pada enzim papain
menyebabkan terhidrolisisnya
protein menjadi asam amino pada
biji kopi. Peningkatan asam amino
ini dipengaruhi oleh aktivitas enzim
proteolitik yang menghidrolisis
protein. Asam amino yang
meningkat pada biji kopi membuat
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terjadinya peningkatan aroma.
Aroma pada biji kopi inilah yang
akan mempengaruhi kopi bubuk
selama proses pengolahan. Ciptadi
dan Nasution (1985) menyatakan
bahwa kopi mempunyai aroma yang
khas disebabkan oleh senyawa-
senyawa pembentuk aroma kopi
yang dihasilkan dari golongan asam
amino seperti leusin, iso leusin,
varline, alanin, threonin, glisin, dan
asam aspartat.
Aroma adalah salah satu
parameter yang menentukan tingkat
penerimaan konsumen. Pengujian
aroma dianggap penting karena
dengan cepat dapat dianggap
memberikan penilaian terhadap suatu
produk, apakah produk disukai atau
tidak disukai konsumen. Menurut
Winarno (2004),  salah satu faktor
yang dapat menentukan makanan
diterima oleh konsumen adalah
aroma.
Rasa
Analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa penambahan
konsentrasi ekstrak kasar enzim
papain memberikan pengaruh nyata
(P<0,05) terhadap rasa kopi bubuk.
Nilai rata-rata penilaian panelis
terhadap rasa kopi bubuk yang
dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Skor penilaian uji hedonik terhadap rasa kopi bubuk
Perlakuan Skor
P1 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 1% b/b) 2,73b
P2 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 3% b/b) 2,83b
P3 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 5% b/b) 2,88 b
P4 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 7% b/b) 3,43c
Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan berbeda tidak
nyata (P<0,05). Skor uji hedonik secara keseluruhan 1: sangat tidak suka; 2:
tidak Suka; 3: Agak suka; 4: Suka; 5: Sangat suka.
Tabel 5 menunjukkan bahwa
perlakuan P4 berbeda nyata dengan
perlakuan P1, P2, dan P3. Penilaian
panelis secara hedonik terhadap rasa
kopi bubuk berkisar antara 2,73-3,43
(agak suka). Penilaian skor tertinggi
aroma kopi bubuk yaitu pada
perlakuan P4. Hal ini disebabkan
oleh penambahan konsentrasi ektrak
kasar enzim papain yang semakin
tinggi dapat meningkatkan rasa
kesukaan panelis terhadap minuman
kopi bubuk. Meningkatnya rasa
kesukaan panelis disebabkan pada
penambahan ekstrak kasar enzim
papain pada biji kopi terjadi
pengurangan kadar kafein, dimana
kadar kafein adalah penyumbang
rasa pahit pada kopi bubuk. Rasa
kopi yang dihasilkan juga
dipengaruhi oleh proses
penyangraian dan penggilingan biji
kopi. Semakin halus bubuk kopi
yang dihasilkan, maka bubuk kopi
akan mudah larut dalam air panas
sehingga akan meningkatkan rasa
dari kopi tersebut. Hal ini sesuai
dengan pendapat Mulato
(2002) yang menyatakan bahwa
butiran kopi bubuk mempunyai luas
permukaan yang relatif besar
dibandingkan jika dalam keadaan
utuh. Dengan demikian, senyawa
pembentuk rasa dan senyawa
penyegar mudah larut ke dalam air
penyeduh..
Warna
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Analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa penambahan
konsentrasi ekstrak kasar enzim
papain memberikan pengaruh nyata
(P<0,05) terhadap warna kopi bubuk
robusta. Nilai rata-rata penilaian
panelis terhadap warna kopi bubuk
yang dihasilkan dapat dilihat pada
Tabel 6.
Tabel 6. Skor penilaian uji hedonik terhadap warna kopi bubuk
Perlakuan Skor
P1 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 1% b/b) 3,43b
P2 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 3% b/b) 3,55b
P3 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 5% b/b) 3,58b
P4 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 7% b/b) 4,20c
Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan berbeda tidak
nyata (P<0,05). Skor uji hedonik secara keseluruhan 1: sangat tidak suka; 2:
tidak Suka; 3: Agak suka; 4: Suka; 5: Sangat suka..
Tabel 6 menunjukkan bahwa
penilaian panelis secara hedonik
terhadap warna kopi bubuk berkisar
antara 3,43-4,20 (agak suka hingga
suka). Secara statistik perlakuan P4
berbeda nyata dengan perlakuan P1,
P2, dan P3. Hal ini disebabkan oleh
penambahan konsentrasi ektrak kasar
enzim papain yang berbeda pada
setiap perlakuannya. Semakin tinggi
penambahan ekstrak kasar enzim
papain maka akan menghasilkan
warna hitam kecoklatan pada kopi
bubuk. Perubahan warna disebabkan
adanya reaksi maillard yang
melibatkan senyawa bergugus
karbonil (gula Reduksi) dan
bergugus amino (asam amino).
Meningkatnya asam amino
disebabkan enzim papain yang
menghidrolisis protein menjadi asam
amino bebas. Reaksi maillard
merupakan reaksi browning non
enzimatik yang menghasilkan
senyawa kompleks. Semakin
meningkatnya asam amino bebas dan
gula reduksi, maka akan
mempercepat terjadinya reaksi
Maillard yang menyebabkan warna
biji kopi semakin gelap. Sehingga
meningkatkan respon kesukaan
panelis terhadap minuman kopi
bubuk.
Penilaian keseluruhan
Hasil sidik ragam
menunjukkan bahwa penambahan
konsentrasi ekstrak kasar enzim
papain memberikan pengaruh nyata
(P<0,05) terhadap penilaian
keseluruhan kopi bubuk robusta.
Nilai rata-rata penilaian panelis
terhadap penilaian keseluruhan kopi
bubuk yang dihasilkan dapat dilihat
pada Tabel 7.
Tabel 7. Rata-rata penilaian uji hedonik terhadap penerimaan keseluruhan kopi
bubuk
Perlakuan Rata-rata
P1 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 1% b/b) 3,20b
P2 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 3% b/b) 3,28b
P3 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 5% b/b) 3,28b
P4 (Penambahan ekstrak kasar enzim papain 7% b/b) 3,76c
Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan berbeda tidak
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nyata (P<0,05). Skor uji hedonik secara keseluruhan 1: sangat tidak suka; 2:
tidak Suka; 3: Agak suka; 4: Suka; 5: Sangat suka.
Tabel menunjukkan bahwa
perlakuan P1, P2, dan P3 tidak
berbeda nyata tetapi ketiga perlakuan
berbeda nyata dengan P4. Penilaian
panelis secara hedonik terhadap
penilaian keseluruhan minuman kopi
bubuk juga bervariasi dengan skor
3,20-3,76%. Berdasarkan skala
hedonik nilai tersebut memiliki arti
agak suka hingga suka. Penambahan
ekstrak kasar enzim papain yang
berbeda-beda memberikan pengaruh
nyata terhadap tingkat kesukaan
panelis pada minuman kopi bubuk.
Hal ini dapat dilihat dari penilaian
atribut rasa, aroma dan warna semua
atribut memiliki penilaian agak suka
hingga suka. Penilaian sensori secara
keseluruhan dapat dikatakan
gabungan dari yang dirasa, dicium,
dan dilihat. Penilaian panelis agak
suka hingga suka disebabkan karena
panelis merasa tidak asing dan sudah
terbiasa mengkonsumsi minuman
kopi.
.
Rekapitulasi Hasil Analisis
Perlakuan Terbaik
Produk pangan yang
diproduksi diharapkan mampu
memenuhi gizi sesuai syarat mutu
yang telah ditetapkan salah satunya
oleh Standar Nasional Indonesia
(SNI) serta penilaian sensori yang
mampu diterima oleh konsumen.
Rekapitulasi data berdasarkan
parameter kadar air, kadar abu, kadar
kafein dan uji sensori dapat dilihat
pada Tabel 8.
Tabel 8. Rekapitulasi hasil analisis dan uji sensori kopi bubuk
Hasil analisis SNI 01-3542-2004 PerlakuanP1 P2 P3 P4
Kadar air (%) 7 5,47a 5,54a 5,81b 6,34
c
Kadar Abu (%) 5 4,79b 4,95c 5,23d 5,37
e
Uji Aktivitas Enzim Papain
(MCU/g) - 375,94 375,94 375,94 375,94
Kadar kafein (%) 2 1,23b 1,02a 1,01a 1,00a
Uji sensori (hedonik)
- Aroma
- 3,49b 3,61b
3,71
b 4,09c
- Rasa
- 2,73b 2,83b 2,88b 3,43
c
- Warna
- 3,43b 3,55b 3,58b 4,20
c
Penilaian keseluruhan
- 3,20b 3,28b 3,28b 3,76
c
Keterangan:  Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata
menurut uji DNMRT pada taraf 5%.
Berdasarkan analisis fisik dan
kimia minuman kopi ekstrak kasar
enzim papain terbaik yaitu perlakuan
P2 (Penambahan ekstrak kasar enzim
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papain 3% b/b). Kopi ekstrak
kasar enzim papain pada perlakuan
P2 dinyatakan terbaik karena dari
hasil analisis kimianya masih
memenuhi batasan maksimal kopi
bubuk menurut SNI 01-3542-2004
yaitu kadar air sebesar 5,54%, kadar
abu 4,95%, dan kadar kafein sebesar
1,02%. Sementara untuk penilaian
sensori secara hedonik minuman
kopi bubuk diperoleh perlakuan yang
disukai oleh panelis pada perlakuan
P4 yaitu mendapatkan penilaian dari
rasa, aroma, warna, dan keseluruhan
yaitu 3,43 (suka), 4,09 (suka), 4,20
(suka), dan 3,76 (suka). Perlakuan
P2 memiliki potensi terpilih sebagai
perlakuan terbaik karena memiliki
hasil dengan kadar kafein yang
rendah dan memenuhi syarat mutu
kopi bubuk menurut SNI 01-3542-
2004. Namun, penilaian sensori
terbaik dan memiliki tingkat
kesukaan panelis yang tinggi serta
disukai oleh panelis yaitu pada
perlakuan P4.
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Berdasarkan pengamatan
yang telah dilakukan, aktivitas enzim
proteolitik yang dihasilkan sebesar
375,94 MCU/g. Selanjutnya, pada
pengamatan papain terhadap kadar
kafein kopi yang memenuhi syarat
mutu SNI 01-3542-2004 dihasilkan
oleh perlakuan P2 (penambahan
ekstrak kasar enzim 3%) dengan
kadar kafein yaitu sebesar 1,02%,
kadar air 5,54% dan kadar abu
4,95%. Namun, penilaian sensori
terbaik dan memiliki tingkat
kesukaan panelis yang tinggi serta
disukai oleh panelis yaitu pada
perlakuan P4.
Saran
Perlu dilakukannya penelitian
lanjutan mengenai penggunaan
batang dan daun pepaya pada proses
dekafeinasi pada kopi. Selain itu,
daya simpan untuk beberapa waktu
yang ditetapkan dan analisis usaha
pada produk minuman kopi ekstrak
kasar enzim papain yang dihasilkan.
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